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な乳酸菌種から構成 される乳酒の解析に有効なプライマーを考案 したOすなわち Lactobacilus属と
Leuconostoc属のそれぞれに特異的なプライマーを新たに設計するとともに､既存の乳酸球菌のプライマーと
あわせて3種類のプライマーで乳酸菌フローラを効率よく解析する手法を開発した｡DGGE法によって優勢
菌種として検出された菌種は､Lactococcus(Lc)lactis､L.helveticus､Leu.mesenteroidesであった.また､生菌
として分離されたLeu.mesentenoides以外にLc.lactis､Lc.rajWnolactis､StfYPtOCOCCuSthennophilus､Leu.citreumt
Leu.lactisといった乳酸球菌も乳酒の発酵に寄与していることが明らかとなった｡
分離したL.helveticusSBTllO87の発酵に関与する特性を調べたところ､基準株と比べ還元脱脂乳培地で生
育させたときに pH低下が顕著に遅く､至適温度はやや低い傾向にあることが明らかとなった｡また､フィ
ブロネクチン吸着試験によってL.kejiranofaciens3株､Lparakejiril株J helveticusl株に吸着能が認められ､
腸管細胞-接着する可能性を見出したoL.helveticusSBTl1087をアジャンクトスターターとして用いゴーダ
チーズを試作したところ､SBTllO87株を用いた熟成チーズは遊離のアミノ酸と不飽和脂肪酸が多いことを見
出した｡また､LC/MS分析により､血圧降下作用､免疫調節作用の報告されている機能性ペプチドが検出さ
れた｡
以上のように､本研究ではモンゴル国乳酒の乳酸菌フローラを培養法とともに DGGE法によって解析し､
乳酸菌フローラに関する新たな知見を得た｡同時に､モンゴル国馬乳酒から分離したL.helveticusSBTllO87
による機能性チーズの開発研究を実施したものであり､博士 (農学)の学位に値するものと判定する｡
